Sanitarna mikrobiologija 
fond časova 30 
Preporučena literatura

1. Imholte, Thomas J. 1984. Engineering for Food Safety and Sanitation. Technical Institute of Food Safety, Crystal, MN.

2. Harrigan, W.F. and R.W.A. Park. 1991. Making Safe Food: A management guide for microbial safety. Academic Press, Inc. San Diego.

3. Jowitt, R. 1980. Hygenic Design and Operation of Food Plants. Ellis Horwood, Ltd., AVI Publishing, Westport,  Connecticut.

4. Marriott, N.G. 1989. Principles of Food Sanitation. Van Nostrand Reinold, New York.

Branen A.L. and Davidson, P.M. 1983. Antimicrobials in Foods. Marcel Dekker, New

York.

5. Buchanan E. C., McKinnon T. B., Scheckelhoff J. D. and Schneider J. P., Principles of sterile product preparation, Revised 1st Edition, American Society of Health-System Pharmacists, 2002

6. Harrigan F. Wilkie, Laboratory Methods in Food Microbiology, third Edition, Academic Press, 1998

Opis predmeta 
Predmet upoznaje studente sa osnovnim principima kontrolе mikrobiološkog hazarda u proizvodnji hrane, farmaceutskih proizvoda i u vodosnabdevanju. Obuhvata upoznavanje sa grupama mikroorganizama koji predstavljaju hazard u ovim oblastima, pojmom infekcije i putevima prenošenja, sa merama i tehnikama njihove kontrole kao i mikrobiološkim analizama hrane, vode i farmaceutskih proizvoda. 

Nastavni program
1. Grupisanje mikroorganizama prema nivou biološkog hazarda (u proizvodnji hrane i farmaceutskih proizvoda, vodosnabdevanju, u laboratoriji)

2. Infekcije – kako se javljaju, putevi prenošenja i  načini delovanja

3. Mere prevencije biološkog hazarda (u proizvodnji hrane i farmaceutskih proizvoda, vodosnabdevanju, u laboratoriji)

4. Aerosoli kao izvor biološke kontaminacije – mere kontrole aerosola, tehnike i oprema za smanjenje hazarda 
5. Kontrola biološkog hazarda – dezinfekcija prostorija, radnih površina, opreme (u proizvodnji hrane i farmaceutskih proizvoda, vodosnabdevanju, u laboratoriji)

6. Mikrobiološka kontrola hrane, vode, farmaceutskih proizvoda – uzorkovanje i analize 
7. Zaštitna odeća, lična higijena, imunizacija 

8. Biosigurnosni kabineti – nivoi, princip rada, konstrukcija

9. Transport infektivnog materijala 

10. Zakonska regulativa, standardi vezani za mikrobiološku bezbednost 

Ciljevi predmeta 
Cilj prеdmеtа је dа studеntе upоznа sа оsnоvnim аspеktimа mikrоbiоlоškоg hаzаrdа, mеrаmа prеvеnciје i mikrоbiоlоškim tеhnikаmа zа аnаlizu rizikа u оblаstimа prоizvоdnjе hrаnе i fаrmаcеutskih prоizvоdа kао i u vоdоsnаbdеvаnju i biоtеhnоlоškim lаbоrаtоriјаmа. Prеdmеt uključuје аnаlizu studiје slučаја. Pоslе uspеšnоg sаvlаdаvаnjа prеdmеtа studеnti su: (1) stеkli spоsоbnоst dа аnаlizirајu оdrеdjеnе аspеktе bеzbеdnоsti prоizvоdа u prоcеsu prоizvоdnjе; (2)  оvlаdаli tеhnikаmа  mikrоbiоlоškе аnаlizе hrаnе, fаrmаcеutskih prеpаrаtа i vоdе; (3) stеkli kоmunikаciоnе i sоciјаlnе kоmpеtеnciје pоtrеbnе zа rаd u timu; (4) stеkli vеštinе kоmunikаciје zа јаsnо fоrmulisаnjе i prеdstаvljnjе zаdаtkа, nаčinа rеšаvаnjа i rеzultаtа rаdа.

	nedelja u semestru
	aktivnost nastavnika
	praktični rad
	aktivnost studenta

	1
	Mikrobiološki hazardi u prehrambenoj industriji
	
	

	2
	Mikrobiološki hazardi u farmaceutskoj industriji i vodosnabdevanju
	Podela tema seminarskog rada
	Pretraživanje literature za seminarski rad

	3
	Infekcije – kako se javljaju, putevi prenošenja i  načini delovanja
	
	

	4
	Mere prevencije biološkog hazarda u prehrambenoj industriji
	
	Analiza literature za seminarski rad

	5
	Mere prevencije biološkog hazarda u farmaceutskoj industriji
	
	

	6
	Mere prevencije biološkog hazarda u vodosnabdevanju
	Studija slučaja - upoznavanje
	Aktivnosti vezane za studiju slučaja

	7
	Aerosoli kao izvor biološke kontaminacije – mere kontrole aerosola, tehnike i oprema za smanjenje hazarda
	Studija slučaja – analiza problema
	Aktivnosti vezane za studiju slučaja

	8
	Kontrola biološkog hazarda – dezinfekcija prostorija, radnih površina, opreme
	Laboratorijske vežbe- odredjivanje efikasnosti dezinfekcionog sredstva
	LV 1– odredjivanje efikasnosti dezinfekcionog sredstva

	9
	Mikrobiološka kontrola hrane
	Laboratorijske vežbe- mikrobiološka analiza hrane
	LV 2– mikrobiološka analiza hrane

	10
	Mikrobiološka kontrola farmaceutskih proizvoda i vode
	Laboratorijske vežbe - mikrobiološka analiza vode
	LV 3– mikrobiološka analiza vode

	11
	Zaštitna odeća, lična higijena, imunizacija
	
	Predaja izveštaja LV

	12
	
	Studija slučaja – rešavanje problema
	Aktivnosti vezane za studiju slučaja

	13
	Biosigurnosni kabineti – nivoi bezbednosti, princip rada, konstrukcija
	Konsultacije u vezi sa seminarskim radom 
	

	14
	Transport infektivnog materijala 
	Pripreme za odbranu seminarskog rada
	Predaja seminarskog rada

	15
	Zakonska regulativa, standardi vezani za mikrobiološku bezbednost 
	
	Odbrana seminarskog rada


Način polaganja ispita
U toku vežbi studenti grupno učestvuju u rešavanju problema datih u studiji slučaja (prikaz tehnološkog procesa iz navedenih oblasti) koja će biti fokusirana na principe mikrobiološke bezbednosti procesa proizvodnje i samih proizvoda. Aktivnosti u toku rada na studiji slučaja će se ocenjivati. Rezultati laboratorijskih vežbi – izveštaji će takodje biti ocenjieni. Pored toga, studenti će raditi seminarski rad iz odredjenih oblasti predloženih tematskih jedinica. Ocenjivanje će se vršiti na osnovu ukupnih ocena iz učešća u studiji slučaja, laboratorijskih vežbi i na osnovu usmene odbrane – prezentacije seminarskog rada. 

Ocena: 3 SS x 0,1  + ispit x 0,55 + 3LV x 0,05
 SS – ocene rešenja studije slučaja

ispit – usmena odbrana seminarskog rada

LV – ocena laboratorijskih vežbi
Izračunavanje opterećenja studenta na nekom predmetu:

Fond časova u semestru:



30

Pripreme za učešće u studiji slučaja


12
Pripreme za laboratorijske vežbe


  6

Priprema za seminarski rad:



15

Pisanje seminarskog rada:



20

Priprema za ispit:




20

UKUPNO:




          103 h

ESPB = 4
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